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Processamento de Manga e
Melão por Fritura Associada
à Osmose
Introdução
A Região Nordeste caracteriza-se como produtora de
frutas tropicais, existindo a necessidade de implanta-
ção e busca de novos conhecimentos relativos ao
aproveitamento dessas frutas, com conseqüente
minimização de perdas.
Segundo dados da FAO (2006), no mundo, em 2004, o
mercado de frutas secas comercializadas totalizou
mais de US$ 470 milhões.
A estabilidade e a segurança dos alimentos aumentam
se a atividade de água decresce, o que pode ser obtido
por processos de desidratação, adição de sal, açúcar
e/ou congelamento. A atividade de água dos alimentos
influencia a multiplicação, a atividade metabólica, a
resistência e a sobrevivência dos organismos presentes
(Leistner et al., 1981). O processo de fritura, além de
reduzir a atividade de água por evaporação da água
presente, reduz a carga microbiana, pelo efeito do calor,
favorecendo a qualidade dos produtos obtidos. Pode-se
ainda associar à fritura outros pré-tratamentos, como
a incorporação de sólidos aos frutos por osmose.
A osmose permite tanto a remoção de água do produto
quanto a modificação de suas propriedades, pela
impregnação de solutos desejados (Mizrahi et al.,
2001). Essa técnica emprega soluções de alta pressão
osmótica, em geral xarope de sacarose, em que dois
fluxos são estabelecidos: a saída de água do alimento
para a solução e a incorporação do soluto pelo ali-
mento, devido aos gradientes de concentração
(Torreggiani, 1993).
Considerando-se a necessidade de alternativas de
conservação de frutas tropicais, neste trabalho
descrevem-se as condições de processamento de
manga e melão por osmose, seguida de fritura, e as
características dos produtos finais obtidos.
Descrição do processo
Na Figura 1, são mostradas as etapas para produção
de frutos desidratados por fritura associada à osmose.
O rendimento médio dos processos, tanto para manga
como para melão, é de 12%.
2 Processamento de Manga e Melão por Fritura Associada à Osmose
  Fruto   
  ↓   
  Seleção → Descarte 
  ↓   
Água → Limpeza e sanificação → Água usada 
  ↓   
  Descasque e corte → Casca, caroço, sementes 
  ↓   
Xarope de sacarose → Osmose → Xarope usado 
  ↓   
Óleo → Fritura → Óleo usado 
  ↓   
Embalagens → Acondicionamento   
Fig. 1. Fluxograma geral do processo de fritura e osmose de frutos.
Seleção
A qualidade do produto final depende da seleção inicial
dos frutos, que devem ser sadios e em estádio
comercial de maturação. Os frutos devem ser selecio-
nados, retirando-se os que se apresentem machuca-
dos, com injúrias ou doenças.
Limpeza e sanificação
Os frutos selecionados devem ser limpos com água
corrente para retirada das sujeiras maiores, como
terra, pedaços de galho e outros. A sanificação deve
ser realizada por imersão dos frutos em água clorada
(50 ppm de cloro ativo) por 15 minutos.
Descasque e corte
Os frutos devem ser descascados com facas de aço
inoxidável e cortados em cubos de, aproximadamente,
3 cm (Figuras 2 e 3). Devem-se descartar os frutos
que não apresentarem textura firme.
Fig. 2. Descasque de manga.
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Preparação do xarope de sacarose
A osmose deve ser realizada com xarope de sacarose,
preparado por meio da adição de açúcar de cana
cristalizado granulado à água, sob aquecimento (~65 °C),
para facilitar a dissolução. A concentração do xarope é
definida, dependendo do fruto utilizado (Tabela 1). Ao
xarope, devem ser adicionados ácido cítrico, em quanti-
dade necessária para se atingir pH 3,0, e benzoato de
sódio a 0,1%, como coadjuvantes de processo, para
obtenção de maior estabilidade dos produtos finais.
Parâmetro de processo Melão Manga
Concentração do xarope de
sacarose (ºBrix) 65 55
Proporção fruto:xarope 1:2 1:4
Ácido cítrico (no xarope) q.s.p. pH 3,0 q.s.p. pH 3,0
Benzoato de sódio (% no xarope) 0,1 0,1
Temperatura de osmose (ºC) 65 65
Tempo de osmose (h) 5 4
Temperatura de fritura (°C) 140 140
Tempo de fritura (min) 8 8
q.s.p. = quantidade suficiente para.
Osmose
Os frutos devem ser imersos no xarope de sacarose
em proporções adequadas, sob temperatura constante
e tempo determinado (Tabela 1), para garantir a
correta interação entre o fruto e o xarope (Figuras 4 e
5). Os frutos, durante a osmose, devem ser agitados
eventualmente. Ao final do processo, os frutos devem
ser retirados do xarope, utilizando-se peneiras, tendo-
se o cuidado de deixar escorrer o excesso de xarope,
antes de se passar para a etapa de fritura.
Fig. 4. Osmose de manga.
Fig. 5. Osmose de melão.
Fritura
A fritura deve ser realizada por imersão em óleo sob
temperatura e tempo determinados (Tabela 1). Muitos
tipos de óleo podem ser utilizados para fritura, como os
de milho, algodão e palma. Em lojas especializadas em
produtos para restaurantes industriais, encontram-se
tipos especiais de óleo para esse fim. Após a fritura,
deve-se eliminar o excesso de óleo, utilizando-se
peneiras ou cestas perfuradas que permitam que o
excesso de óleo escorra dos frutos (Figuras 6 e 7).
Fig. 6. Fritura de manga.





































































Tabela 1. Parâmetros estabelecidos para osmose e fritura
dos frutos.
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Embalagem
Os frutos devem ser acondicionados em embalagens
rígidas de polipropileno ou em sacos flexíveis
metalizados. As embalagens rígidas, antes de serem
utilizadas, devem ser lavadas com detergente, enxa-
guadas em água limpa (da rede pública ou tratada na
proporção de uma colher de sopa de hipoclorito de
sódio para cada 5 L de água – cerca de 20 ppm de
cloro livre) e secas. O acondicionamento deve ser feito
após os frutos atingirem a temperatura ambiente, para
que não ocorra condensação de água dentro das
embalagens (Figuras 8 e 9).
Fig. 8. Manga processada por fritura associada à osmose.
Fig. 9. Melão processado por fritura associada à osmose.
Armazenamento
Os produtos obtidos, seguindo-se as recomendações
descritas, deverão apresentar atividade de água
inferior a 0,70, umidade inferior a 16% e pH em torno
de 4,0; podem ser armazenados à temperatura ambi-
ente, permanecendo estáveis por 120 dias.
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